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INSTRUCCION REGISTRO FLEXIBILIDAD EN APLICATIVO JARA
1. INTRODUCCION:

Los Reglamentos de higiene establecen los requisitos que se deben cumplir durante la
elaboracion de los productos alimenticios. Sin embargo, con la finalidad de proteger la
diversidad de productos de la Uniédn Europea, servir a los consumidores, y atender las
necesidades de los pequefios productores de alimentos, estos reglamentos incluyen diversas
medidas de flexibilidad, en funcidn de la naturaleza del establecimiento y del producto
elaborado.

En este sentido, las disposiciones normativas sobre flexibilidad ofrecen la posibilidad de
conceder excepciones y/o adaptaciones a determinados requisitos establecidos en los anexos
de los reglamentos y de excluir algunas actividades del ambito de aplicacién de los mismos
(Imagen 1). Si bien algunos de estos criterios de flexibilidad pueden ser decididos e
implementados por el propio operador econémico, otros precisan de autorizacién previa por
parte de la autoridad competente.
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Imagen 1: Posibilidades de Flexibilidad recogida en los Reglamentos

Teniendo en cuenta las multiples las posibilidades de implementacion de criterios de flexibilidad
alos que pueden acogerse los diferentes tipos de establecimientos, se hace necesario incorporar
en el sistema interno de registro autonémico, un apartado especifico denominado “Flexibilidad”
donde se contemple este aspecto, teniendo en cuenta ademas que dichos criterios van a
determinar los procedimientos de actuacién y en muchos casos las decisiones a adoptar en las
actuaciones realizadas en los mismos por los controles oficiales.

Con el objetivo de facilitar la sistematica a seguir para dicho registro en la Comunidad Auténoma
de Extremadura, se elabora la presente instruccién, que debe entenderse como un documento
dindmico que se ird adaptando, al que se irdn incorporando progresivamente las nuevas
posibilidades que al respecto ofrezcan las normativas y regulaciones vigentes.



2. TIPOS DE FLEXIBILIDAD

Las opciones de flexibilidad que se encuentran actualmente incluidas en el aplicativo JARA SP
en el médulo de registro de establecimientos alimentarios CYRE SP, son las siguientes:

1. Establecimientos acogidos a Flexibilidad de muestreos conforme a la Orden de 8 de
mayo de 2019.

2. Establecimientos acogidos a flexibilidad establecidos en la Guia Europea de practicas
correctas de higiene para la elaboracion de queso y productos lacteos artesanos.

En el primer caso, los establecimientos que se pueden acoger a la flexibilidad de muestreos son
los establecidos en la Orden de 8 de mayo de 2019 por la que establece el procedimiento a seguir
para acogerse a la flexibilidad de muestreo establecidas en el Reglamento (CE) n.2 2073/2005
para las canales en pequefios mataderos y para la carne picada, preparados de carne y carne de
aves de corral en establecimientos que producen pequefias cantidades en la Comunidad
Autonoma de Extremadura, los establecimientos del sector carnico, tanto industrias inscritas en
el registro sanitario ( mataderos , salas de despiece, industrias de elaboracion de preparados
carnicos y carne picada) como los minoristas de la carne elaboradores.

En el segundo caso, los establecimientos que se pueden acoger a esta flexibilidad son las
industrias de sector lacteo elaboradoras de quesos.

3. PROCESO DE REGISTRO EN JARA SP ( MODULO CYRE SP)

La finalidad de realizar esta modificacion en Cyre para crear esta nueva pestafia en Jara
responde a la obligatoriedad por parte de las AACC de registrar todos los establecimientos
acogidos a algun tipo de flexibilidad. De esta forma se crea u registro Unico donde se encuentran
todos los datos de los establecimientos alimentarios incluyendo la opciones de flexibilizacion a
la que estan acogidos algunos de ellos.

3.1 Registro de establecimientos acogidos a flexibilidad de muestreos.

En la pantalla principal de los establecimientos de Cyre SP, dentro de las diferentes pestafias
con los aspectos de los establecimientos , se encuentra una nueva pestafia denominada
Flexibilidad.

Si se despliega la pestafia, aparecen las posibles opciones de flexibilidad a las que, segun la
categorizacion del establecimiento, podria acogerse el mismo.

Dependiendo si el establecimiento es un matadero, una industria elaboradora de preparados de
carne/ carne picada, sala de despiece de carne de aves o establecimiento minorista de carne
elaborador ( Carniceria con obrador, carniceria-salchicheria o Carniceria Charcuteria) el
desplegable sera diferente, segln las opciones establecidas en la Orden de 8 de mayo de 2019.



e Flexibilidad en industria elaboradora de preparados de carne y carne picada.
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e Flexibilidad en sala de despiece carne de ave.
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3.2 Registro de establecimientos acogidos a flexibilidad establecidos en la Guia Europea de
practicas correctas de higiene para la elaboracion de queso y productos lacteos artesanos.

En el caso de industrias elaboradoras de quesos en la pestaina de flexibilidad se desplegara la
opcién de registrar, en su caso, las que estén acogidos a la Guia Europea de practicas correctas
de higiene para la elaboracion de queso y productos lacteos artesanos .

GESTION DF ESTABLECINENTOS ALIMENTARIOS - NDUSTRIAS -

1, Cateqorizacion 2 Razon Social 3. Domicio Industrial 4, Detalles 51 Peiigrosidad 5.2 Nueva Pelirosidad 6 Historial 7. Situacion Actual RLETIIE
8. FLEXIBILIDAD

Criterios de flexibiidad aplicables.

7] Guia Europes de Pracficas Correctas de Hiiene para lz elaboracion de quesoy productos lacteos artesanas
v
ESTABLECIMENTOS ELABORADORE S DE QUESOS

Guardar Flexihilidad

Todos los establecimientos que estén acogidos a alguno de los dos tipos de flexibilidad
anteriormente descritos deberan estar registrados conforme a lo expuesto anteriormente.

4. CONSULTA DE ESTABLECIMIENTOS ACOGIOD A FLEXIBILIDAD.

El registro de estos establecimientos permite la existencia de un registro oficial de
establecimientos acogidos a criterios de flexibilizacidén accesible para todos.

Para ello se ha creado una nueva opcidn de busqueda de establecimientos teniendo en cuenta
si estan acogidos a algun criterio cde flexibilizacion.

En la pantalla inical del mddulo CYRE SP, se ha afiadido un nuevo filtro que permite la busqueda
de establecimientos en base a los criterios de flexibilidad conforme se observa en la siguiente
imagen:



GESTION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS - Bisqueda y Gestion de Establecimientos

firea Sanitaria: - Seecciona - v| Ione|-Sekcovar- | Municipio:|- Sekcoonar- | Entdad Sigular |- Sekcsonr - ]

Nombre  Razdn Social: | ‘ Hombre Comercial: | |

Explotador de la Actividad: | ‘

MECIEME | WRGSEAMMPWscp:| |
Fecha de registro Desde : I:l .| Fecha de registro Hasta: I:l

Tipo de Establecimiento: @ NDUSTRIA () ESTABLECIMIENTO MENOR

Clave. | 10-CARNES Y DERNADOS, AVES Y CAZA vl
Categoria: | 1 - Fabricaciin o Elgboracion o Transformacion v |
Actiidad: |—Se|ecciunar— v|

lexibilidad: |— Seleccionar - )

Buscar Establecimients | Limpiar Bisqueda

Este nuevo filtro permite obtener listados de establecimientos segun los distintos criterios de
flexibilidad a los que se encuentre acogido segln su categorizacion.

GESTION DE ESTABLECIMIENTOS ALIMENTARIOS - Biisqueda y Gestion de Establecimientos

Area Sanitaria: | - Seleccionar - v|  Zona:| - Sekccionar - v|  Municipio:| - Seleccionar v| Entidad Singular

Nombre Razdn Social: | | Nombre Comercial | |

Explotador de la Acthida: | \

NIECIEME: | | NRGSEAAMMscrip:| ]
Fecha de registro Desde - |:| . Fecha de registro Hasta: |:|

Tipo de Establecimiento:  ®INDUSTRIA () ESTABLECIMIENTO MENOR

Clave: | 10-CARNES Y DERIVADOS, AVES Y CAZA v|

Categoria: ‘ 6 - Actividades especificas no recogidas en las categorias anteriores |« |

Actividad: |62-r.1ataderu de ovino v |

Flexibilidad: |- Seleccionar —

— Splagpinnar

Reduceidn de frecuencias de tomas de muestras microbioldgicas(Orden de & de mayo de 2019)/ MATADEROS
Reduceion de frecuencias de tomas de muestras microbiolagicas(Ordzn de & de mayo de 2019)/ PRODUCTORES DE CARNE PICADA /0 PREPARADOS DE CARNE INSCRITO AGSEAA
Reduccion de 1recuencwas de tomas de muestras micrabiologicas(Orden de & de mayo de 2019)/ SALA DE DESPIECE DE AVES

arePractica 23 ¢ Higiene para la elaboracion de queso y productos licteos artesanos / ESTABLECIMENTOS ELABORADORES DE O
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